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:چکیده
ضدغیرطبیعیشیمیاییترکیباتکاربرد. کوتاهی داردنسبتاَتوت فرنگی محصولی ارزشمند بوده که عمر انباري :و هدفزمینه
ي خوراکی به هاهاي اخیر استفاده از پوششدر سال.استداشتهدنبالبهییهانگرانییوهماینماندگاريجهت افزایشقارچ
هدف این مطالعه افزایش .عنوان یک روش ایمن گسترش یافته که تا حد زیادي در حال جایگزینی با موارد سنتزي هستند
روز 10ین آب پنیر و اسانس دانه زنیان طى پروتئره توت فرنگی با استفاده از پوشش خوراکی کنسانتماندگاري و حفظ کیفیت میوه
.درصد بود75±5درجه سلسیوس و رطوبت نسبى 4±1مانى در دماى انبار
طیف –استخراج و با دستگاه گاز کروماتوگراف ، اسانس دانه زنیان با دستگاه کلونجرآزمایشگاهی،ايدر مطالعه:روش بررسی
ن آب پنیر و اسانس پروتئیدر این تحقیق از پوشش خوراکی بر پایه کنسانتره . شناسایی شداجزاي تشکیل دهنده آن،سنج جرمی 
، )تعداد کپک ومخمر و بارمیکروبی کل(میکروبى کیفیت . استفاده شد) درصد6/0و 4/0، 2/0(ي متفاوت هادانه زنیان در غلظت
ى حسى هاو ویژگى) لول، سفتی بافت و پوسیدگیو کل موادجامد محpHکاهش وزن، اسیدیته، (خصوصیات فیزیکوشیمیایى 
در مانیروز پس از انبار10و 8، 5، 3و سپس ) لحظه صفر( ، قبل از انبارمانىپس از بسته بنديي پوشش داده شدههاتوت فرنگى
.مقایسه با نمونه کنترل ارزیابى گردید
6/0و 4/0به طوري که با افزایش غلظت انداختتاخیربهراهامیکروارگانیسمرشدداري به طور معنیاین پوشش:هایافته
. د و بار میکروبی کل یک سیکل لگاریتمی کاهش یافتیرس، به صفر ىانبارمانروز 10درصد اسانس میزان کپک و مخمر در طی 
در روز دهم میزان .هش یافتداري کاپوسیدگی به طور معنیدر مقایسه با نمونه شاهد استحکام بافت افزایش ، افت وزن، و درصد 
، اسیدیته و مواد جامد محلول pHتغییرات . بود% 10درصد اسانس، 6/0و براي تیمارحاوي % 86پوسیدگی براي گروه کنترل 
درصد اسانس بود که این تیمار همچنین تاثیر مثبتی بر 2/0ي حسی مربوط به تیمار با هاترین امتیاز ویژگیبیش. نامحسوس بود
. هاي مورد مطالعه داشتپارامتر
تواند به عنوان روشی ایمن و کارا مین آب پنیر و اسانس دانه زنیان یوه توت فرنگی با کنسانتره پروتئیمدهیپوشش:نتیجه گیري
.شودمعرفیمیوه توت فرنگی در شرایط سردکیفیتبهترحفظودارينگهافزایشدر
زنیانین آب پنیر، اسانس دانه پروتئانبارمانی، توت فرنگی، پوشش خوراکی،: واژگان کلیدي
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